AMASADORA

castellvall

CARACTERISTICAS GENERALES:

e Modelo muy utilizado en los laboratorios de grandes plantas de
embutidos o en pequefias charcuterias que desean elaborar
productos curados de calidad.

e Amasadora al vacio.

e Construccion robusta y fabricada en acero inoxidable AlSI-304.

e Maquina construida de acuerdo con la Directiva Europea
2006/42/CE.

e Brazo central tipo pala “T” con doble sentido de giro, adecuada
para amasar todo tipo de productos y repartir perfectamente los
ingredientes.

e Apropiada para masajear sacando los brazos-rompedores del
recipiente.

e Adecuada para procesar hasta el 70% de su capacidad en litros.
(dependiendo del tipo de productos).

e Transmision por motor-reductor.

e Silenciosa y sin mantenimiento.

e Disefiada para poder sacar de forma sencilla el brazo facilitando

la limpieza de la méaquina; con sistema de bloqueo para las

posiciones de trabajo, descarga y limpieza.




DATOS TECNICOS:

Potencia motor palas 0,75 kw
Potencia motor bomba vacio / capacidad 0,75 kw / 21 m%h
Velocidad pala 30 r.p.m.
Capacidad recipiente 100 litros
Dimensiones (mm) 970x655x1300
Peso 205 kg
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